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Observation of  the change of light polarization angle  at transparent medium in radio frequency 
field as one of frying oil’s quality’s parameter various field direction and the great number of RF 
frequency. This observation done in order to know h the effect of radio frequency field variation on 
frying oils to light polarization angle. 
Field of frequency which is used in the obtained result from generator with 2kV of voltage and 
frequency that  used is from 6.04 to 11 MHz. In this research used red laser with 632.8 nm of wavelength, 
green laser with 532 nm of wavelength and white light resource from halogen with maximum power 
130W. The behavior that shall be abserved is movement direction of electrical field from laser  light and 
white light which is transmitted consequency of providing external field RF on fried oil. 
Measurement show that change of polarization angle of non – linier toward increasing RF 
frequency field. The result graphic form a quadratic polynomial’s curve. At same condition, the changest 
polarization angle happened when providing green laser,upright position of RF frequency field on 
polarization angle direction  900  that is charged on twice  fried oil. 






Telah dilakukan pengamatan perubahan sudut polarisasi cahaya pada medium transparan dalam medan 
radio frequency sebagai salah satu parameter kualitas minyak goren dengan variasi medan yang 
dikenakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi medan RF yang dikenakan pada 
minyak goreng terhadap sudut putar polarisasi cahaya.  
Besar medan RF yang digunakan dalam penelitian dihasilkan dari generator RF dengan tegangan 
2 kV dan frekuensi yang digunakan antara 6,04 sampai 11 MHz. sumber cahaya yang digunakan adalah 
sinar laser dengan panjang gelombang 650 nm dan 532 m dengan daya maksimal 1 mW. Perilaku sifat 
optis yang dikaji dalam penelitian adalah pemutaran r h getar medan listrik β  dari berkas sinar laser 
yang ditransmisikan karena pemberian medan eksternal RF pada bahan transparan.  
Hasil pengukuran pada bahan minyak goreng menunjukkan enaikan perubahan sudut polarisasi 
yang non-linier terhadap kenaikan medan RF. Grafik yang dihasilkan berupa polinomial kuadratis. Pada 
kondisi yang sama perubahan sudut polarisasi terbesar t rjadi saat pemberian laser hijau, posisi tegak 
lurus medan RF pada arah sudut polarisasi 900 yang dikenakan pada minyak goreng yang dipanaskan 2X. 










1.1  Latar Belakang 
 Jumlah lemak yang tepat sebagai komponen konsumsi makanan sehari-adalah topik yang 
menjadi perdebatan. Beberapa jenis lemak dibutuhkan dalam aturan makanan (diet), dan lemak 
(dalam bentuk minyak) juga sangat penting untuk berbagai macam masakan. FDA (Foods and 
Drugs Administration) merekomendasikan 30% atau sedikit dari kalori yang dikonsumsi sehari-
hari sebaiknya adalah lemak. Para ahli gizi lain merekomendasikan tidak lebih dari 10% 
kebutuhan kalori sehari-hari perorang merupakan lemak. Di lingkungan yang sangat dingin, 
dalam aturan makanan, dua pertiga lemak harus diterima oleh tubuh dan akan dimanfaatkan 
untuk kelangsungan hidup (Izakson, 2008). 
 Dewasa ini pemakaian minyak jenuh menjadi penting. Padahal, dalam jumlah yang 
berlebihan minyak ini dapat menyebabkan penyakit jantung koroner. Minyak yang mengandung 
lemak jenuh tinggi misalkan kelapa, minyak sawit dan minyak biji sawit. Minyak dengan jumlah 
lemak jenuh rendah, dan jumlah lemak tak jenuh tinggi umumnya lebih sehat (Izakson, 2008). 
 Parameter kualitas minyak meliputi sifat fisik dan kimia. Sifat fisik antara lain: warna, 
bau, kelarutan, titik cair dan polimorfisme, titik didih, titik pelunakan, slipping point, shot 
melting point, berat jenis, viskositas, indeks bias, titik kekeruhan (turbidity point), titik asap, titik 
nyala dan titik api (Ketaren, 1986). 
 Minyak goreng merupakan salah satu jenis bahan transparan yang bersifat optis aktif 
karena memiliki atom C kiral. Bila cahaya terpolaris si linier jatuh pada bahan optis aktif, 
cahaya yang datang akan tetap terpolarisasi linier dengan arah bidang getar terputar membentuk 
sudut β terhadap arah bidang getar semula (Pujiyanto, 2007). 
 Penelitian yang dilakukan oleh penulis merupakan studi lanjut dari penelitian yang 
dilakukan Kamil (2006), Jatwiyono (2007), dan Istianah (2007). Pada penelitian sebelumnya 
sumber cahaya yang digunakan adalah sinar laser merah dan sinar laser hijau dengan sampel 
bahan transparan aquades, larutan gula dan garam (Kil, 2006 dan Jatwiyono, 2007) serta 
sumber cahaya sinar laser merah, sinar laser hijau dan cahaya putih dengan sampel bahan 
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transparan larutan gula dan minyak goreng (Istianah, 2007). Dalam penelitian ini dikaji 
mengenai perilaku sifat optis media larutan gula dan minyak goreng menekankan pada 
perbedaan posisi dan besar frekuensi yang dikenakan pada minyak goreng. Parameter yang 
digunakan adalah intensitas relatif minimum yang diterima oleh fotodetektor dan juga perubahan 
arah polarisasi β dari berkas sinar yang ditransmisikan. 
 Penelitian ini juga merupakan studi lanjut dari penelitian yang dilakukan Sutiah (2008). 
Pada penelitian tersebut dikaji mengenai kualitas minyak goreng yang diukur dengan parameter 
viskositas dan indeks bias. Viskositas dan indeks bia terkecil terjadi pada minyak goreng yang 
dipanaskan 2X disusul minyak goreng yang dipanaskan 1X dan kemudian minyak goreng yang 
belum dipanaskan. 
 
1.2  Perumusan Masalah 
 Jika suatu cahaya dilewatkan pada dua buah polarisator, intensitas cahaya yang 
ditransmisikan akan mencapai nilai maksimum bila arah t ansmisi cahaya dari kedua polarisator 
tersebut saling sejajar. Hal tersebut juga akan menghasilkan intensitas minimum bila arah 
transmisi cahaya dari kedua polarisator saling tegak lurus. Apabila di antara kedua polarisator ini 
diberikan suatu medium transparan, yang dikenai medan luar maka dimungkinkan arah sudut 
polarisasi cahaya yang ditransmisikan oleh polarisator tersebut mengalami perubahan. 
 Jika medium transparan yang digunakan adalah minyak goreng, perubahan sudut 
polarisasi yang terjadi akan semakin besar untuk minyak yang lebih sering dipanaskan. Kenaikan 






1.3  Batasan Masalah 
 Batasan masalah yang digunakan pada penelitian ini adalah sebagai  berikut  
1. Sifat optis non-linier medium udara diabaikan 
2. Wadah terbuat dari kaca preparat dan dianggap tidakberpengaruh terhadap perubahan sudut 
polarisasi cahaya yang dihasilkan  
 
4 
3. Sumber cahaya yang digunakan pada bahan transparan adalah sinar laser dioda merah (650 
nm) dengan daya output 1 mW dan sinar laser dioda hijau (532 nm) dengan daya output 1 
mW 
4. Bahan transparan yang digunakan minyak goreng dengan variasi banyaknya pemanasan. 
Setiap pemanasan dilakukan selama 10 menit. 
5. Variasi medan magnet yang digunakan berada dalam interval 9,8 mT – 38,48 mT 
6. Sifat optis yang diukur adalah perubahan sudut polarisasi cahaya dengan variasi arah medan 
dan frekuensi medan RF yang dilewatkan pada minyak goreng 
7. Penelitian dilakukan pada suhu ±250 C dan dianggap stabil 
8. Kualitas minyak goreng diukur dengan parameter banyak a pemakaian minyak tersebut 
dengan asumsi suhu pemanasan tidak lebih dari 1500 C 
 
1.4  Tujuan Penelitian 
 Tujuan dilakukan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh variasi medan RF yang 
dikenakan pada minyak goreng terhadap sudut putar pol isasi cahaya. 
 
1.5  Manfaat Penelitian 
 Dalam penelitian ini diharapkan dapat memberikan mfaat antara lain sebagai berikut: 
1. Mengetahui karakterisasi polarisasi cahaya pada minyak goreng 
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